Christinas ortkryddade koéttbullar i mustig sas

Ingredienser

500 g notfars

0,5dl strobrod

1dl vatten

0,5 st gul 16k, hackad

I st agg

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 tsk oregano, torkad

1 msk smor, till stekning

Sas

1 msk smor

0,5 st 16k, hackad gul

1 st vitloksklyfta, hackad

1dl rott vin

1dl vatten

400 g tomater, krossade, en burk
270 g paprika, grillad rdd, i olja, en burk
15 st oliver, svarta, med kdrnor, gidrna Kalamata
0,5 tsk salt

Tillbehor

1 paket ris, eller pasta

Tillagning

Den grillade réda paprikan gor sasen mustig och lite sét.

1. Kéttbullar: Lagg stréobrodet i kallt vatten ca 5 min. Blanda strébréd, fars, 16k, agg, salt,
peppar och oregano. Ror tills farsen ar val blandad. Forma 12 stora koéttbullar och bryn dem i
smor. Ta upp kottbullarna pa ett fat.

2. Sas: Smalt smoret i stekpannan. Fras 16k och vitldk ca 2 min under omrérning. Tillsatt
rodvin, tomater, grillad paprika i mindre bitar och svarta oliver. Sjud utan lock 5 min. Smaka
av med salt.

3. Lagg tillbaka kéttbullarna i pannan och Iat puttra ytterligare ca 10 min. Servera med ris
eller pasta.
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